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Alimentación y cultura 

• 3. Alimentación, gastronomía y cultura 

° 3. 1 . La alimentación a través de la historia 

° 3.2. Evolución de los hábitos gastronómicos y 
alimentarios en torno a la mesa en España: 
nuevas tendencias. 

° 3.3. Protocolo en la mesa 

° 3.4. El servicio del vino y su maridaje 

• 4.Técnicas de comunicación 
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Australopithecus (4, 2-2, 5 millones años 


• Bosque abierto, 
alimentación similar a los 
primates 

• Herbívoro. Una dentición 
no muy especializada, por 
lo tanto las plantas no 
eran tan abrasivas. 

• Dentición con molares y 
premolares grandes 

• No suelen utilizar 
herramientas de piedra 

• ¿Insectívoros? 




Cambio clima de la Tierra (2,6 millones años) 


■ Clima frío y árido 

■ Escasean los 
bosques 





Paranthropus (2,6-1 millones años) 


• Se especializaron en 
consumo de 
vegetales duros y de 
difícil digestión. 

• Aparato masticador 
muy potente 

• No requería 
desarrollo 
intelectual 




Aparición del género Homo. Homo 
habilis (2,5 mili. Años) 


• Estrategia oportunista, es 
decir utilizar todos los 
recursos disponibles. 

• Consumo de carne 
(proteínas y ácidos grasos). 
Comenzamos siendo 
carroñeros. 

• Requieren de herramientas 
( Homo habilis ). 

• Desarrollo intelectual 




Gracias a la tecnología los 
homínidos eran capaces de 
romper los huesos y accede 



ami voros 


dientes 


también a este recurso 


Aparición del género Homo 


• Consumo de carne 

• Mayor diversidad de 

la dieta 



Reacondicionamiento 
del sistema digestivo 
(menor gasto 
energético) 


Humanos Otros primates 
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Los humanos tenemos un tubo 
digestivo proporcionalmente 
más corto que el de otros 
primates. Nuestra dieta 
omnívora no exige un tubo 
digestivo largo como el que 
se requiere para fermentar el 
alimento vegetal y asimilar sus 
nutrientes. En lugar de invertir 
recursos en desarrollar un 
Intestino que no precisamos, 
los humanos los destinamos 
a aumentar el tamaño del 
cerebro, c j. Rodríguez. 



Incremento del tamaño 
del cerebro 





Aparición del género Homo 


• Consumo de carne 

• Mayor diversidad de 

la dieta 



Reacondicionamiento 
del sistema digestivo 
(menor gasto, más 
eficaz) 
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Desarrollo del género Homo. 


• Homo ergaster 

• Homo erectus 

• Homo antecessor 



Homo erectus 


3 12 inches 
40 cm 
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Desarrollo del género Homo 

• Cazador ya consagrado 

• Mejora en la fabricación de herramientas 
( Homo ha bilis) 

• Consumo de vegetales (recolección en el 
caso del Homo antecessor) 

• No deja de ser carroñero 

• Canibalismo (¿ritual, alimentación?) 


Uso del fuego en el desarrollo del 
género Homo 

• Calor, luz y seguridad 

• Origen del cocinado: tto térmico de 
tubérculos hace 1 ,9 millones de años para 
eliminar la toxicidad 

• Con certeza lo usaba Homo neanderthalensis. 

• Ventajas evolutivas al cocinar alimentos: 

° Se obtienen más calorías al cocinar 

° Se precisan menos energía al masticar y digerir 

° Cambios en aparato digestivo (dientes más 
pequeños, intestinos más cortos) 

0 Socialización 


Homo neanderthalensis ( 200 . 000 - 
; 40 . 000 ) 

• Europa 

• Gran cazador: 

° Cérvidos, cápridos, 
équidos, bóvidos y 
rinocerontes. 

• Al principio se pensó 
que sólo consumían 
carne y tenían un menor 
diversidad de alimentos. 

• Muchos más sofisticados 
de lo que se pensaba 



Homo sapiens ( 1 00.000- actualidad) 

• Surge en Africa, pero existe una 
dispersión geográfica. 

• Llega a Europa hace 45.000 años 

• Aumento de la caza y aprovechamiento 
de animales (rinocerontes y renos) 

• Recursos marinos y fluviales 

• Técnicas de conservación de alimentos 

• Almacenamiento de vegetales 


Desaparición del Homo 
neanderthalensis 



Papel de la alimentación en la desaparición 
de Homo neanderthalensis 


H. sapiens son menos 
corpulentos y presentan 
una menor demanda 
energética (H. 
neanderthalensis precisaba 
entre 4.000 y 6.000 kcal). 
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Papel de la alimentación en la desaparición 
de Homo neanderthalensis 

• H. sapiens son menos corpulentos y presentan una 
menor demanda energética (H. neanderthalensis 
precisaba entre 4.000 y 6.000 kcal). 

• H. sapiens presenta tecnología de caza más compleja 

• H. sapiens presenta división de tareas entre sexos: 

° Mayor consumo de plantas (más diversidad) 

° Mejor explotación de los recursos. 

° Estructura social, menor mortalidad y extensión de la 
época de infancia que permitía aprender del resto. 

• H. neanderthalensis pasaba mucho más tiempo 
cazando 

• Estas teorías han sido parcialmente discutidas 


Homo neanderthalensis vs Homo 
sapiens (Hipótesis actual) 

• Parece ser que los individuos de la 
especie H. neanderthelensis también 
consumían vegetales y presentaban 
división de trabajo. 


Noticias > Ciencia y tecnología iüi imprimir 

Hallan las primeras evidencias de que los 
neandertales dividían por sexo algunas tareas 

v Basan el estudio en el análisis de dientes incisivos y caninos 
v Las estrías dentales de los fósiles femeninos siguen un mismo patrón 
v Los desconchones del esmalte dentario también revelan diferencias 
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Homo neanderthalensis vs Homo 
sapiens (ESTADO ACTUAL) 

• Parece ser que los individuos de la 
especie H. Neanderthelensis también 
consumían vegetales y presentaban 
división de trabajo. 

• Otras teorías: 

° Genocidio violento 

° Ataque por parte de parásitos y patógenos 
que introdujo Homo sapiens 

° Remplazamiento evolutivo 
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Neolítico 

• Comienza 8.000 a.C. en Oriente Próximo 
y se va expandiendo. 

• Llega a la península ibérica en el año 
4.000 a.C. 

• Comienza la agricultura: pueden preparar 
la tierra, sembrar semillas y cosecharlas 
(piedra pulimentada) 

• Ganadería: Se dan cuenta que algunas 
especies se pueden domesticar (bovino, 
ovino, porcino, caprino, etc.) 


Revolución Neolítica 




Neolítico 






Revolución neolítica 

• Se pasa de ser nómada a sedentario 
constituyéndose las primeras aldeas y 
después las primeras ciudades (150 
habitantes) 

• Nuevos alimentos (leche) 

• Excedente de alimentos: nuevas técnicas 


de conservación y transformación 


Cocina neolítica 

• “Pan” 

• Galletas: pasta de cereales cocida sobre 
una piedra a la luz del sol 

• “Tortas de trigo con miel” ¿Primer 
pastel?” 

• Cerámica como arte y desarrollo del 
cocinado 

• Uso de especias 


Cocina neolítica 
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Edad de los metales 



Surgen debido a la debilidad de la piedra 
para la agricultura 

Cobre (6.500 a. C.) 

• Bronce (aleación de cobre y estaño) 

• Hierro 





Los celtas, íberos y celtíberos 

• Organización tribal 

• Economía agropecuaria 

• Uso y comercio del hierro 



Alimentación de los pueblos 
prerromanos 

• Dieta poco variada 

• Importancia de cereales (cebada, trigo) 

• Leguminosas (lenteja y guisante) fuente 
relevante de proteínas 

• Bellota 

• Cerdo, vaca, buey, jabalí generalmente 
asados 

• Importancia escasa del pescado y fruta 

• Se acompaña de miel, quesos, 
mantequilla 
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Alimentación de los pueblos 
prerromanos 

• A partir de los alimentos que hemos ¡do 
enumerando y del tipo de vasija usada para 
su preparación, hay que pensar que el 
resultado final sería el de un preparado 
semisólido a base de cereales, con agua y 
quizá leche, muy parecido a las gachas, en que 
podrían incorporarse o combinarse 
legumbres y piezas de carne alternativamente 


Alimentación de los pueblos 
prerromanos 

• Vino para las clases altas: procede de 
Grecia (s.VII a.C.). Se comienza su 
producción local. Uso no generalizado 

• Cerveza (corma): materia prima más 
barata y procesos más sencillo. Fuente de 
carbohidratos, proteínas y vitaminas 



Alimentación de los pueblos 
prerromanos 

• Aceite: escasa importancia de la fritura 


(óleo para untarse) 




Técnicas culinarias 




No se han encontrado 
herramientas sofisticadas de 


cocción. 


Técnicas rudimentarias: 

° Cocer en agua (hervidos, sopas) 
° Asarlos (al horno o a la brasa) 

° Cocinar con aceite (freír) 




Cocina y mesa 

• Banquetas corridas 

• Copas y jarras de cerámica 

• No existía un lugar definido en los 
hogares 

• Realizaban banquetes con una objetivo 
social. 


Cocina y mesa 
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: IMPERIO ROMANO 



Alimentos en Imperio Romano 

• Cereales (Trigo) 

° Harinas 

° Panes 

• Legumbres 

° Habas (frescas, secas, harinas) 

° Garbanzo 
° Lentejas 

• Verduras y hortalizas (ajos y puerros) 

• Setas 

• Frutas (albaricoques, cerezas, membrillos, higos, 
limones, etc.) 

• Frutos secos (piñones, almendras, avellanas, etc.) 


Alimentos en Imperio Romano 

• Carnes y derivados 

° Cerdo, ovino (cordero, cabrito, etc.) 

° También caza (jabalí, ciervos) 

° Aves de corral (patos, capones, gallina) 

° Embutidos, ahumados 

• Huevos y queso 

• Pescados (anguila, dorada, escorpena, 
lubina) 

• Crustáceos y moluscos (langostino, 
gambas, calamares) 


Sabor de la cocina romana 

• Cocina extremadamente condimentada 

• Garum: 

° Salsa de pescado hechas de visceras 
fermentadas de pescado. Por encima se 
ponían capas de hierbas aromáticas, hinojo 
cilantro, eneldo, hierbabuena y apio 

• Especias como la pimienta, comino, láser , 
azafrán, mostaza, etc. 


Aceite y vino 

• Importancia del aceite de oliva: 

° Grandes conocedores del cultivo 

0 Hasta 2 1 variedades de olivas 

0 Aceite de olivas verdes, no maduras, maduras, 
muy maduras 

0 Flos (primer prensado), sequens (segundo 
prensado) y cibarium (menor calidad) 

• Gran variedad de vinos: 

° Negros, blancos, dulces, especiados, perfumados 
0 En caliente, frío, mezclado con agua. 

° Mulsum 


Comida de ricos y pobres 

• Comida de humildes: 

° Gachas, pan con ajo, legumbres 
° Verduras, carne y pescado eran lujos 

• Comida de ricos: 

° Extravagancias 

° Banquetes 

° Comida como manifestación del éxito social 


Distribución de las comidas 

• lentalculum : 

° Nada más levantarse 
° Comida ligera, pan con queso y olivas 

• Prandium : 

° Media mañana 

° Comida ligera, carne fría, fruta o gachas. 

• Vesperna : 

° Cena 

° Comida más importante del día tanto para 
pobres como ricos 


Banquetes 

• Se realizaba en la vesperna (cena) 

• Tres o cuatro servicios: 

° Gustativo: entrantes fríos. Bebían mulsum (vino con 
miel) 

° Cena propiamente dicha (carnes, pescado, platos 
calientes) 

° Secúndele: postres con frutos secos 

° Comissatio: era la sobremesa, se podía invitar a más 
personas 

° Podían llegar a provocarse el vómito para poder 
seguir comiendo (vomitorium) 

• Función social 

• Extravagancia 
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• “Pastel de rosas” 
pétalos de rosas, salsa 
(hierbas aromáticas, 
especias, vinagre y 
extractos de pescados 
marinados), se agregan 
sesos, se mezclan con 
huevo y vino y se 
cocinan fritos. 



Comedores 

El comedor era una sala aparte del resto de la 
casa. 


Era la sala más decorada de la casa con 
mosaicos en el suelo y pinturas adornaban las 
paredes. 

Se denominaba triclinium porque había tres 
camas con tres plazas cada una 

N° de comensales: entre 3 y 9 
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Lectus Imus 


Vista 



Costumbres en la mesa 


• Tenían una postura para comer extraña hoy 
en día: tumbados sobre el lado izquierdo 

• La buena educación de cada uno se veía en 
coger la comida con las puntas de los dedos 
sin mancharse la mano y la cara. Los restos 
se tiraban al suelo. 

• Los comensales tenían cuchillo (culter), 
palillos y cucharas de varios tipos, desde el 
cucharón (trulla), la cuchara de un centilitro 
de capacidad (lígula), y la cucharita afilada 
(cochlear) para abrir huevos y moluscos 


Resumen 


• Gran diferencia entre lo que comían 
pobres y ricos 

• Gran uso de especias, salsas 

• Desarrollo de vino y aceite 

• Extravagancia 

• Banquetes 

• Importancia del comedor como sala 
dentro de la casa 

• Función social, demostrar éxito 


